“‘Bucura-te de placerea de a pregati bucate
dupa retete macedonene.

Cu o privire le vei sorbi, sunt pline de
prospetime savuroasa, potrivite dorintelor tale.

Sunt pentru tine omule !

Ramane sa apreciati gastronomia plina de
spirit macedonean.” C.D.

Pofta buna !
Dobar apetit !

“YxuBaj BO 3a40BOSICTBOTO Ha noAaroT-
BYBakb€TO HA MaKeLOHCKUTE TpaguuMOHamHM
japema.

Co nornep Ke M BKYCWLL, MOSTHU CO YYCTBO
Ha CBEXWHa, 3a TBOUTE NocaKyBaHa.

3a Tebe ce voBeky !

OctaHyBa pfa ja yBaxuTe ractpoHoMmujaTta
nonHa co MakegoHCTBEHOCT.” K.D.

MogTa GyHa !
[o6ap anetut !
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Co oMot Ha
POMAHCKATA BJIAJIA

CIP - Karanoruzanuja Bo myoiaukamnuja Hanmuonanana
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KOJEKIIJA KYJHA

MAKEJIOHCKH
TPATMIOHATTHY
JATTERBA






POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



MaxkeToHCKHUTE TPAAUIINOHAIHH jaieha

NONIHETU MOAPU NATIULIAHU

3ewmere:
2 Mogpw naTnuLiaHn co cpeaHa rofieMmHa,
100 rp. YageHa LWyHKa,
75 Mn. MacrnMHoOBO Macrio,
40 rp. nyTep,
1 kpacTasuua,
25 rp. 6paLuHo,
3 Au. mneko,
50 rp. ToneHo cupetse,
2 naXuum coc Of PeH, COoM 1 LpH nunep,
4 naxuumn nebHn Tpowkm (npesna),
1 naxwuua margoHoc,
2 Naxuum napmesaH.
[MpenonoseTte rm Mogpute NatnuyaHn 1 usgnabete
CO naxuua, BHMMaBajkM [Ja He ja owTeTuTe kKopaTa.
BHaTpewHocTta o wMogpuTe naTnvyaHn WM LWyHKaTta
nceykajte rm Ha kouku. 3arpejte 3 naxuunm MacrMHOBO
Macno BO TaBa M nponpxeTe rm nsanabeHnte NnonoBMHKN Of
natnuyaHuTe gopeka He omekHaT. Kora ke ce ucnpxar,
ucuegete rm Ha KyjHcka xapTtuja. [MpeoctaHaToTo Macno
cTaBeTe ro BO TaBa W MpXeTe M KOUKUTE Of mogpuTe
natnuyaHy netT MMHYTU Jodeka He omekHaT. MisaBageTte i un
ucuenete rn Ha xapTtuja. Pactonete 15 rp. nytep n npxete
ja wyHkata okony 5 MuH. [opajte rm kpactasuuuTte wu
npeoctaHaTuoT nyTep. Bo cmecarta BMellajTe ro 6pallHoTo 1
MIIEKOTO W BapeTe pfodeka He 3oBpue. [loTpebHO e
NnocTojaHO Mellawe pJoaeka He pobuete coc. [loToa
n3meLlajTe Co TONEHOTO CUPEHE, COCOT O PEH U 3a4UHUTE.
PepHata 3arpejte ja Ha 200 ctenenHn. Bo wmeryBpeme
u3MellajTe rM KoukuTe oA Mofap naTnuyaH, LyHKa W
KpacTaBuLua M CO Taa CMeca HanonHete rm usgnabeHute
NonoBuHKN. OUMNOT NpenujTe ro co Marnky coc 1 nocuneTe
CO npea3na, OCTaTOKOT Of CuMpeweTo M margoHoc. Hakpaj,
nocuneTe rm co napMmesaH. [lonHeTUTE NONOBMHKM Ce neyat
BO FOpHMOT gen og pepHata 20 - 25 MuH. gogeka omnoT He
nobue 3naTtHo-xonTa 60ja.
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VINETE UMPLUTE

Ingrediente:
2 vinete de marime medie,
100 g sunca afumata,
75 ml ulei de masline,
40 g unt,
1 castravete,
25 g faina,
3 dl lapte,
50 g branza topita,

1 lingura de hrean razuit fin, sare si piper negru,
4 linguri cu cubulete de paine,
1 lingura de patrunjel,

2 lingura de parmezan.

Spalati bine si taiati In jumatati vinetele. Scobiti cu o
linguritd interiorul avand grija sa nu-l stricati. Interiorul vinetelor si
sunca se taie in cubulete. Puneti 3 linguri de ulei de masline
intr-o tigaie si prajiti cubuletele de vinete pana cand se inmoaie
si puneti-le la scurs pe niste servetele. Separat in alta tigaie
prajiti in 15 g de unt sunca timp de 5 minute, dupa care
adaugati restul de unt si castravetele taiat cubulete. Separat
puneti la fiert faina si laptele la foc mediu spre mic si
amestecati pana cand obtineti un sos. Adaugati la acest sos
hreanul, condimentele si brinza topita. Amestecati cubuletele
de vinete cu sunca si castravetii, cu acest amestec umpleti
jumatatile de vinete. Turnati peste amestec sosul, iar pe
deasupra puneti patrunjelul si parmezanul. Jumatatile de
vinete astfel umplute se baga la cuptor Tintr-o tava si se tin
circa 20-25 de minute la o temperatura de 200 de grade
Celsius pana cand devin galben aurii.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

COJIEHA TOPTA Of1 KOMIUP

3ewmere:

1,2 Kr. KoMnup,

100 rp. nyTep,

100 rp. WwyHka,

COn W LUpH nunep
Msnynete ro KOMNMPOT M uceyeTe o Ha
TeHkn Tpkanua. Co nytep gobpo HamaukajTe ja
TaBaTa, HapegeTe M TpKanuarta KOMAMpU Ha
AHOTO opf TaeaTa, MoToa npeky npBUOT pea
HapefeTe ro BTOPMOT, HO KOMMUPOT CTaBajTe ro Bo
cnpoTuBeH npaseLl. Kora gHOTO cTe ro nokpune co
KoMnupwu, noconeTte, cTaBeTe napyeHua nytep u
LUYHKa Hace4yeHa Ha Koukwu. NoToa Hapepete apyr
peg KOMMMpUM U Taka npoporkete LOAeKa He ro
noTpowunTe MartepujanoT, HO [a 3aBpLuMTE CO
napyeHua nytep. [lokpujte ja TaBata coO
anymmHmymcka donuvja, crtaBeTe ja BO pepHa
3arpeaHa Ha 180 crteneHu ga ce nede okony 40

MUHYTMW.
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TORT SARAT DIN CARTOFI

Ingrediente :
1,2 kg cartofi,
100 g unt,
100 g sunca,
sare Si piper negru.

Curatati, spalati si taiati cartofii in rondele
subtiri. Ungeti bine cu unt o tava. Incepeti sa
asezati pe fundul tavii primul rand de rondele de
cartofi, apoi pe al doilea astfel incat sa nu se vada
fundul tavii. Presarati sare, putin unt si putina
sunca taiata cubulete marunte. Repetati alternanta
aceasta de cartofi, unt, sare si sunca pana la
terminarea ingredientelor. Aveti grija ca ultimul
rand sa fie de cartofii Mai puneti putin unt
deasupra. Acoperiti tava cu folie de aluminiu i
introduceti-o in cuptorul incins la 180 grade
Celsius. Se tine cam 40 de minute Tn cuptor.




MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MELLUAHA CAJNATA CO JOI'YPT

3emerTe:
3 KoMnupw,
4 MOpPKOBMN,
1 npas,
1 naxxvua MapuvHUpaHn nevypku,
3 KpacTtasumuum,
50 rp. LpHWM MacCnnHKK,
200 rp. WwyHka BO napye,
1 XXonyka,
1 NUMOH,
1 yawa jorypT,
Macno, LpH nunep un con
CBapete 1 KOMMMPUTE U  MOPKOBUTE,
ucuenete rM, ocrtaBeTe M aga ce usnagat u
nceyete M Ha koukn. Bo nognaboka 4mHMja
namMarteTe ja Kon4ykaTta co Marsiky Cofi U UpH nunep
1 pogageTte cok oa numoH. CtaseTe rM Bo Anabok
caj 3a canaTa CBapeHUOT 3efleHYyK, ucevykaHata
LUYHKa, KpacTaBuuaTa Ha TpKkanua, neyvyypkate u
macnuHkute. lNpeky canaTtaTa npenujte ro cocot
CO jajue m npomewajte. [loToa npenujte ja co
jorypT v popageTte HEKOSKy naxuuuM Macro.
YkpaceTe ja co Tpkanua og 6envoTt gen Ha npasoT
N OCTaBeTe HEKOSIKy MMHYTU Aa CTOM 3a Aa MoXe
3eMEeHYYKOT Aa M BnNue CnUte COKOBM.
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SALATA MIXTA CU IAURT

Ingrediente :
3 cartofi,
4 morcovi,
1 praz,
1 lingura de ciuperci marinate,
3 castraveti,

50 g masline negre,
200 g sunca de Praga,
1 galbenus,

1 lamaie,

1 ceasca lapte batut,
ulei, piper negru si sare,

Se curata, se spala si se pun la fiert cartofii si
morcovii. Dupa ce s-au mai racit se taie in
cubulete. Intr-un vas adanc bateti galbenusul cu
putind sare, cu piperul si cu sucul de la lamaie.
Puneti in vasul pentru salata legumele taiate,
sunca cubulete, castraveciorii taiati rondele subtiri,
ciupercile si maslinele. Peste ingredientele salatei
puneti galbenusul batut, amestecati, puneti iaurtul,
amestecati si mai puneti si citeva linguri de ulei.
Ornati salata cu rondele taiate din partea alba a
prazului.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

KOJ1AY CO KAJCUU

3ewmere:

3a Tecrtoto: 160 rp. ©pawHo, 30 rp. meneHu
6agemun, 100 rp. wekep Bo npae, 120 rp. nyTep,
1 nomano jajue 1 manky con
3a gekopupatwse: 70 rp. kKpuctaneH wekep, 40 rp.
nytep, 40 menenn 6Gagemun, 1 6Genka, 400 rp.
Kajcuu 1 WeKep BO npas

Co wMukcep wu3mewajte ro ©HpawHoTo,
LLeKepOoT BO NpaB U meneHuTte bagemu. [logajte ro
NyTEPOT BO CUTHWU KOLKKM, U3MUKCUPAjTE Marnky W
notoa popajte rM conta u jajueto. Mukcupajte
noneka gogeka TecTtoTo He ce cobepe BO Tornka.
3aBuTKajTe ro Bo NposupHa donuja n ctaBeTe ro
BO (hpwxngep aa otctom 1 yac. lNoToa TecToTto
ctaBeTe ro Bo nnex (18x18 cm unu paguyc 20-22
CM) M CO Nnaxuua pacnreckajte ro no uenoTo gHO.
lMeyeTe ja kopaTa 15 MWH. BO 3arpeaHa pepHa Ha
180 crteneHn, gogeka paboT He ce 3apyMeHW.
OcTaBeTe ja KopaTa BO pepHaTa ga ce nagw.
M3mewwajte 40 rp. kpucTtan wekep co nyTepoT U co
meneHnte 6agemMn ©n gofajte ja uM3MmaTeHaTa
6enka. Co oBa npemauykajTe ja KopaTta, Bp3 Hea
HapefeTe M Kajcumte MUcedYeHU Ha 8 napuyumsa.
MocuneTe M co NpeocTaHaTMOT WeKep 1 BpaTeTe
ro KoslayoT BO pepHa fa ce neye ywrte 20 MuH.
Mpen cepBupakeTo nocUNeTe ro KonavoT co
Luekep BO npas.
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PLACINTA CU CAISE

Ingrediente:
Pentru aluat: 160 g faina, 30 g migdale maruntite,
100 g zahar pudra, 120 g unt, un ou mai mic si un
pic de sare.
Pentru decorat: 70 g zahar alb, 40 g unt, 40 de
migdale maruntite, 1 albug, 400 g caise gi zahar
praf.

Cu mixerul amestecati zaharul praf, faina gi
migdalele maruntite. Adaugati untul in bucatele
mici, mixati un pic dupa care adaugati sarea si oul.
Mixati Tncet pina cand aluatul se ingroasa.
Infasurati-l in folie transparentd si puneti-l la
frigider sa stea o ora. Se scoate aluatul si se
intinde intr-o tava (18x18 cm sau cu diametrul de
20-22 cm), cu o lingura de lemn. Se coace
aceasta foaie timp de 15 minute in cuptorul deja
incalzit la 180 de grade Celsius, astfel incat
marginile s& nu se rumeneasca. Lasam foaia la
racit in cuptor. Amestecam separat 40 g zahar alb
cu untul si cu migdalele maruntite peste care
adaugam galbenusul batut. Cu aceastad compozitie
ungem foaia si punem caisele taiate in 8 bucati
fiecare. Presarati totul cu zaharul ramas si bagati
din nou la cuptor pentru 20 de minute. Tnainte de a
0 servi presaram peste prajitura zaharul pudra.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

KPAIN HA NMPECNAHCKU HAYUH

3emerTe:
1 krp. kpan,
600 - 800 rp. kpomung,
e[lHa KATKa mMargoHoc,
macno, 6paluHo, con,
HEKOMKY NIMMOHU 1 efeH gomar
Kpanot wucuuctete ro M wuceyete ro Ha
napynka. KpommgoT, CUTHO MCEYEeH, OUHCTYBajTe
ro Ha MacroTo M Kora Ke ce BUPBM [oAajTe efeH
AOMaT uUceyeH Ha napuukba. lNponpxeTte rm Manky
cuTe 3aefHO, a noTtoa u3BageTe M of OrHoT U
godajte ro MmargoHoOCOT, UPHUOT W LPBEHWUOT
nMnep, ConTa U ce n3MeLLaHo CTaBeTe MM BO TaBa.
Ha oBaa nognora HapegeTte M napuvkwarta of
KpanoT, nocuneTte M opgosropa co 6pawHo u
LUpBEH nunep, npenejte rm co Macrno u Boaa.
CtaBeTe ja TaBaTta BO pepHa Ja ce ne4vye Ha
ymepeHa Temnepatypa. Kora Ke ce wucneye
pubaTa, n3BageTe ja TaBaTa Of pepHa, U OTKaKo Ke
NCTMHE Marnky, cepBupajte ja. Mo xenba moxeTe
Aa popjagete  NUMMOH, KOj Ke  CIyXu  Kako
aekopauuja. Bo uctata taBa moxeTe ga gogagete
n jajua. MamateTe neT jajua CO COK oA efeH
NMMOH, HanejTe r’M BO TaBaTa W cTaBeTe ja BO
pepHa OKOMny neT MWHYTM 3a Ja ce wucneyar
jajuata. Ce cnyxu co rapHup oA Komnup canaTta
NN Opn3, a Kako nujanok ce cepeupa 6eno BUHO.
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CRAP CA LA PRESPA

Ingrediente:
un crap de circal kg,
600 - 800 g ceapa,
un manunchi de patrunjel,
ulei, faina, sare,
cateva lamai si o rosie.

Crapul se curatd si se taie in bucatele
potrivite. Ceapa, marunt tocata, se distuie n ulei si
odata rumenita se adauga peste rosia taiata
marunt. Toate acestea se prajesc impreuna, dupa
care se iau de pe foc si se adauga patrunjelul,
piperul rosu, cel negru si sarea. Totul se pune
intr-o tava, inclusiv bucatile de crap pe care le
presaram cu faina si ardei pisat. Adaugam ulei si
apa, iar la final bagam tava la cuptor. Se coace la
temperatura potrivitd. Cand pestele este gata, se
scoate tava din cuptor si dupa ce se raceste un pic
se serveste. Dupa gust puteti adauga lamaie, care
va servi gi ca ornament. In aceasi tava puteti
adauga si oua. Bateti cinci oua cu sucul de la o
lamaie, turnati totul in tava si bagati-o din nou in
cuptor pentru circa cinci minute ca sa se coaca
ouale. Se serveste cu salata de cartofi sau orez.
Este recomandabil sa se serveasca vin alb.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

TABA CO MNMUIELLKO

3emerTe:

1,5 Kr. nMneLwKo meco (Tpu rpagn 1 ABa NuneLLKu
KonaHa), ABe TErNn Co ceYKkaHn nevypku, egHa
rnaevua kpomua, 1/2 kr. peHgaH Kawkasarn
ajoamep, ABe nasnaku, macno, 6pallHo, Mneko,
COJSl, Bereta u MmargoHoc

HajnpBnH ce Bapu nNuUnewkoTo Meco, ce
YUUCTU O KOCKMTE W Ce cedye Ha noronemMmmu
napynkba. [maeuuata KpoMma CUTHO Ce ceyka 1 ce
nponpxysa BO 3arpeaHo Macrio 3aefjHo Cco
nevypkute. Bo 3emjeHa TaBa HajnpBuH ce peau
NUMELLKOTO MEeCco, NoToa NevypkuTe, Marnky Bereta
n margoHoc. Bp3 ceTto Toa ce peHAaa KalukaBan u
ce npemMaykyBa CO naBnaka. YWwTe egHaw ce
nostopyBa pegeweto. [lotoa Ha wMmacno ce
nponpxyBaaTt ABe naxuum GpalHo u ce gonasa
2,5 pu. mneko. OBaa cmeca ce wucTypa Mpeky
uenata TaBa. [locnegHWoT cnoj ce pean co
npeoctaHatoto Meco. Ce neye okony 40 MUHYTK
Ha 200 ctenenun. OTKako Ke ce n3Bagu TaBaTa o[
pepHa, Tpeba Aa nogncTuHe M ce nNpemMaykysa co
OoCTaToKOT oA naenakata. Ce cnyxu co rapHup og
KOMMMPKU 1 CO Ce30HCKa canarTa.
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CARNE DE PUI LA TAVA

Ingrediente:
1,5 kg carne de pui (trei piepti si doua copane),
doua borcane cu ciuperci maruntite, o ceapa,
1/2 kg cascaval , 250 g smantana, ulei, faina,
lapte, sare, vegeta si patrunjel.

Mai intai se fierbe carnea de pui, se curata de
pe oase si se taie in bucati mai mari. Ceapa se
curata gi se taie marunt dupa care o prajim in ulei
incins Tmpreuna cu ciupercile deja pregatite. intr-o
tava de lut se aseaza prima data carnea de pui,
ciupercile, putina vegeta si patrunjelul. Deasupra
se rade cascavalul si se mai adauga si smantana.
Inc& o data repetdm procedura. Separat, in ulei, se
prajesc doua linguri de faina cu 2,5 dl lapte.
Aceasta compozitie se adauga in tava pe
deasupra. Se coace in jur de 40 de minute la 200
de grade Celsius. Cand scoatem tava din cuptor,
trebuie sa se raceasca un pic si se glazureaza cu
restul de smantana. Se serveste cu garnitura de
“& cartofi sau salata de sezon.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NOJIHETU BABYPU

3ewmere:
8 6abypu N0 MOXHOCT CO eAHaKBa ronemMmHa,
1/2 Kr. meneHo meco,
efeH duniaH opus,
ABE rnasuvLm Kpomua,
ABa gomaTw,
MargoHOC, COJl, 3a4vH, LipH nunep.
babypute ce mujat M ce 3acekyBaaT Kaj
netenkara. KpommngoT ce ceyka n ce 3anpxyBa Ha
mMacro, ce gojaBa MeNieHOTO MeCO, CelKaHuTe
AOMaTun, COf, 3a4MH M UpH nunep n oTkako yb6aso
Ke ce wucnpxu ce pogaBa oOpU3OT W CUTHO
ceykaHnot margoHoc. Co oBaa cmeca ce nonHat
6abypuTe 1 ce pegaTt BO 3emjaHa TaBa. TaBaTa ce
npeneesa cO 30BpMeHa Boda BO Koja LWTO €
u3mMelwaHa egHa naxuua nupe o gomMatu BO
BUCMHA Ha nonHetute ©6abypu. Ce neve BO
3arpeaHa pepHa okony 40 muHytn. Ce cepsupaar
TONNN, a Kako [OA4AaTOK MOXe [a uma Kuceno
MITEKO UMK K1cerna naenaka.
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ARDEI UMPLUTI

Ingrediente:
8 ardei grasi daca e posibil de aceasi marime,
1/2 kg carne tocata,
un pahar de orez,
doua cepe,
doua rosii,
patrunjel, sare, condimente,
si piper negru.

Ardeii grasi se spala, li se taie coada si se
curata de seminte. Ceapa se toaca si se prajeste
in ulei, se adauga carnea tocata, rogiile taiate
marunt, sarea, condimentele si piperul negru.
Dupa ce totul se prajeste bine se adauga orezul si
patrunjelul tocat. Cu aceasta compozitie se umplu
ardeii grasi si se pun intr-o tava de lut. Tava se
umple pana aproape se acopera ardeii grasi cu
apa fiarta in care se amesteca o lingura de bulion.
Totul se coace in cuptor timp de 40 de minute. Se
servesc calzi. Se pot servi impreuna cu iaurt sau
smantana.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LUOMNCKA CAJATA

3emerTe:
300 re gomatu
50 rp gomatu
1 nyta nunepka
100 rp cupene
2 BapeHH jajua
1/2 naxuua 3ejTH
con
Ce ceuka CUTHO KpoMMOoT,a AomaTuTe ce
ceukaat BO cpegHa ronemuHa. Ce ce4ve u
nunepkata Ha Manu kpyroeu. Ce mewa un ce
ponasa 3ejTuH n con. Ce gekopupa co peHaaHo
cupene, BapeHu jajua n margaHoc.
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SALATA SOPSCA

I
Ingrediente:
300 g de rosii,
50 g de ceapa,

1 ardei iute,
100 g de branza,
2 oua fierte,
1/2 lingura de ulei,
sare.

Se taie marunt ceapa, iar rogiile se taie
bucatele de marime medie. Se taie si ardeiul in
rondele mici. intr-un castron de salatd se mesteca
totul bine si se adauga ulei si sare. Se orneaza cu
branza rasa, oua fierte si patrunjel.

16



MaxeTOHCKY TpaIullMOHATHH jafcHha

BENUIOEHCKW NEB

3ewmerTe:
700 rp 6paluHo
1/2 pactoneH maprapvH
4 naxuum wekep
1/2 naxvua 3ejTvH
2 naxuum con
250 mn Bpeno mneko
4 nakTynH-a cyB KBacel,
2 namareHu jajua 3a npenvs
12 namateHu jajua
Cycam
Ce npunpema TencujaTta 3a neyerwe, MoXe YyeTBpTacta
U OKpyrrna, ce Hamavkyea Cco MaprapuH u notpebHo e ga e
nognaboka 3aTtoa WTO TecToTo HapacHyBa. Ce npunpema
kBaceuoT no ynatctBoTo. Ce crtaBa OpallHOTO M ce npasu
Oyrnka Ha cpefvHa BO Koja ce AofaBaart LIeKepoT v conTa, ce
cTaBa Marky of Bpenioto Mreko n gobpo ce mamecyBa Co
paka. Ce gogaBa MaprapyHoT, 3€jTUHOT U ce NPOAOoIPKyBa Aa
ce Mecu gopaeajku no marnky 6pawHo of ctpaHa. Ce cTaBa
KBaceLoT Ha cpeaunHaTta na 12-Te jajua U ce NpoAaoskKyBa Co
MeceHeTO U Ce JoAaBa OCTaTOKOT O MIIEKOTO, KOpUCTejku
ro ocrtatokot of 6paluHoTo. TecTtoTo Mopa Aa 6vuae nomeko,
Hukako TBpAo. Ce Bagu TecTOTo Ha MacaTta 6e3 ynotpeba Ha
6pawHo. U ce mecu ywte 15 muHyTu. Ce KOpUCTU Marnky
3€jTUH Ha MacaTa ako ce fnenu TectoTo. Ce cTaBa TECTOTO BO
noamadkaHa Terncuja, ce NMOKpuBa U Ce OCTaBa [ acTou Ha
Tonno 3 caatu. Ce pa3mecyBa 1 MOBTOPHO ce ocTaBa 1 caaT
Ha TOno, ce HampcyBa mMacaTta 1 ce pacnpocTpyBa TECTOTO.
Ce penn no notpeba . Ce npaBu nneTeHka UM BeKHa Unu
roriemMu KpyroBu u ce ykpacyBaa co 6ojagncaHn BenurgeHcku
jajua. Ce octaBaat ga HagojgoaT okony 30 MUHYTKM Ha TOMIO
mectrno. Ce npemadvkyBaaT co ABe u3mMaTeHu jajua. Ce
nonpckyBaaT co cycam no xenba. Ce neye Ha 300 ctenexun
okony 1 caaT gogeka He notemMHee. AKO MOpyMeHee MHOory
ce KopuctM cponmja Kako 3awTuta fa He U3ropu BO
nocnegHuTe 15 MUHYTU O NEYeH-ETO.
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PAINE DE PASTE

Ingrediente:
700 g de faina,
1/2 unt topit,
4 linguri de zaharr,
1/2 lingura de ulei,
2 linguri sare,
250 ml lapte cald,
4 pachetele de drojdie,
2 oua batute pentru glazura,
12 oua batute,
Susan.
Se pregateste tava pentru copt si se unge cu unt. Ea
poate fi patrata sau rotunda dar neaparat adanca deoarece
aluatul va creste. Se pregateste drojdia conform
instructiunilor de pe ambalaj. Se pune faina pe planseta si se
face o gaura la mijloc in care se adauga sarea, zaharul, o
parte din laptele deja incalzit si se framanta cu mana. Se
adauga untul, uleiul si continuam sa framantam presarand cu
faina. Adaugam drojdia si cele 12 oua batute si continuam sa
framantam adaugand si restul de lapte si faina. Aluatul
trebuie sa fie ceva mai moale. Se mai framanta aluatul inca
15 minute fara a mai adauga faina. Pe planseta se poate
pune ulei in cazul in care se lipeste aluatul. Aluatul se pune
intr-un vas deja uns cu unt, se acopera si se lasa sa stea la
cald 3 ore. Se mai framanta o data si se mai lasa 1 ora la
cald dupa se mai pune odata pe planseta. Se imparte dupa
necesitate. Se fac impletituri, flori sau rondele care la randul
lor se orneaza cu oua de pasti vopsite. Se mai lasa 30 de
minute la dospit, se glazureaza cu cele doua oua batute.
Tnainte de a o pune la copt se presara cu susan dup& dorinta
si se pune la cuptor. Se coace la 300 de grade Celsius circa
1 ora pana cand se rumeneste. Daca se rumeneste prea
mult se va acoperi tava cu folie de aluminiu in ultimele 15
minute pentru a nu se arde.
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TAPATOP

3emerTe:
2 KpacTtaBuum
500 rp jorypT
Manky con
1/2 naxuua oueTt
3 rnaBuum nyk
50 rp opesu
10-20 rp 3emjTuH
MargaHoc(3a rapHupame)

Ce mujat n nynat kpactasuuyute. Ce ceukaat
TEHKO M ce CTaBaaT BO YuMHMja 3a Mewamwe. Ce
nonpckyeaat co con. Ce gogasa jorypT, oueT wu
nyk. Ceto T0a fobpo ce npomellyBa, a notoa ce
pofasaat opesute U 3ejtuHOT. Ce cTaBa BO
YMHMja N ce yKkpacyBa CO margaHoc no xenba. Ce
cepsupa nagHa. 3ejTMHOT He e 3afOfKUTENEH U
He Mopa [a ce AoJasa OueT BO TapaToporT.
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TARATOR

Ingrediente:
2 castraveti,
500 g de iaurt,

un strop de sare,

1/2 lingura de otet,

3 catei de usturoi,
50 g de nuci,
10-20 g ulei,

patrunjel (pentru ornat).

Se spala si se decojesc castravetii, se taie in
fagii scurte si subtiri i se pun intr-o farfurie pentru
salata. Se presara cu sare dupa care se adauga
iaurtul, otetul si usturoiul. Toate acestea se
amesteca bine, si se adauga nucile si uleiul. Se
pune pe farfurie si se orneaza cu patrunjel dupa
gust. Se serveste rece. Uleiul nu este obligatoriu si
nu trebuie adaugat neaparat nici otetul in tarator.

20



MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

CEJICKO MECO

3emerTe:
1 Kr CBMHCKO Meco
4-5 napunta Kpomua
300 TeneTtnHa 3a manm KOLKW of, Meco
Kevan
700 rp nevypkmn
300 rp cyBO CyLlEHO MECO Ha KOLLKU
Con, 6ubep, mupoauja, dbykoseL,
Manky BUHO 1 KpeM cupere

MpBO ce ceye TeneTMHata Ha KOUKM U ce
aogasa kpomupg, con, 6ubep n mupoguja. lNMotoa
Ce ceye N CBMHCKOTO MECO Ha Manu napyuka u ce
MNPXW Ha 3€jTUH, ce AogaBa KPOMMAOT M CETO Toa
3aegHo ce nponpxysa. [lpeg ga noupeeHee, ce
gogjaesa  KpoMuMaoT M CeTo Toa 3aedHo  ce
nponpxyBa. Ce pgogaBaaT KeyanoT, MedypkuTte,
CyBOTO Meco W kKoukuTe og TenunHa. Ce gopasa
MupogujaTta, conTa, LpBeHNoT nunep, 6ykoBeLoT n
6nbepoT. locebHo ce pasmaTyBa edHa naxuua
OpawHO BO 4alwa Boda M ce AoaBa 3aedHO CO
yawarta BnHo. CeTo oBa noTtoa ce nede BO pepHa
BO YMHMja 3a Neyere N0 MOXHOCT rnuHeHa. lMpea
Kpaj Ha NeyeHeTo MOXe Aa ce Aodade Cupewe
U KPEM CUpPEHE MO BKYC.
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CARNE TARANEASCA

Ingrediente:
1kg carne de porc,
4-5 cepe,
300 g carne de vita taiata in cubulete mici,
bulion,
700 g de ciuperci,
300 g de carne uscata,
sare, piper, mirodenii, sare mare pisata,
un pahar de vin si branza.

Se taie in bucatele mici carnea de vita si cea
de porc si se pun la prajit impreuna cu ceapa,
sarea, piperul si mirodeniile. Inainte de a se rumeni
se adauga bulionul, ciupercile si carnea uscata. Se
adauga boiaua, sarea pisata si piperul. Separat
intr-o cana se amesteca bine o lingura de faina si
o cana de vin. Toate acestea se pun la cuptor
intr-un vas de lut (daca e posibil) si se lasa la copt.
Inainte de a fi gata se pune deasupra branza sau
branza topita dupa gust.
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LUKEMBE YOPBA

3ewmere:
1 kr wkembe
1 cpeneH komnup
1 rmaea kpomug,
1 yecHa nyk
6 ronemu naxuum 6patluHo
1,5 nuTpun BOAA
1 ronema naxwuua con,
3-4 ronemun naxuum oueTt

M3muj ro wkembeTo 1 Bapu ro Bo Mnaka Boga
CO KOMMUPOT, KPOMUAOT WU JYKOT 45 MWHYTU MO
30BpMBaH-eTO. M3nagu ro wkemo6eTo 1 cTaBum ro BO
apyr cag. Mssagm ro KoMnupoT U KpOMUAOT OA
TeHepeto. Bo TaBye 3anpxum ro 6palHoOTO,
CBapeHnoT NyK U Marnky LpBeH nunep u goaaj ro
BO TeHyepeTo. Wceun ro wkembeto Ha Mmanu
napymka M OTKako BofaTta ke noyHe ga Bpue, ce
aofaea wkembeTo, ce noconyBa co UpH 6ubep u
ce popasa oueT. Ce octaBa ga Bpue 10. Ce cnyxu
Tonna u co ceex neb6. Bo ogaoeneH cag vucrtonum
HEKOmMKYy 4YeCHMHa JIiyK W 3anuj mm co oueT.
Mocnyxu ja Taa MmelwwaBnHa 3aegHo co Yopbarta 3a

AoJaBare Ha IyK 1 OLEeT Nno BKYC.
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CIORBA DE BURTA

Ingrediente:
1 kg de burta,
1 cartof de marime medie,
1 ceapa,
1 catel de usturoi,

6 linguri mari de faina,

1,5 litu de apa,
1 lingura mare de sare,
3-4 linguri mari de otet.

Se spala burta in apa calda si se fierbe
impreuna cu cartoful si usturoiul timp de 45 de
minute dupa primul clocot. Se scoate burta si se
taie marunt. Se scoate cartoful si usturoiul din vas
si intr-o tigaie se caleste faina, usturoiul fiert si un
pic de boia. Dupa ce se calegte toata compozitia
se pune in alt vas. In acest vas se mai pune burta
taiata in bucatele mici, se pune apa si dupa ce apa
fierbe, se adauga piperul negru, cartoful pasat si
se adauga otet. Se lasa sa fiarba 10 minute. Se
serveste caldd cu pdine proaspatd. Intr-un vas
separat se piseaza usturoiul ramas la care se
adauga otet. Usturoiul cu otetul se servesc
impreuna cu ciorba, dupa gust.
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NP>XEHU NMUNEPKU CO CUPEHE

3ewmere:
4 nonrv nunepku
50 rp 6palwHo 1 1 3amaTteHo jajue
100 mn macnuHoBo ynje
3a nosiHexorT : 1 namaTteHo jajue
90 rp. Tpowkn oa 6eno cupere Unu coneHa ypaa
1/2 covnyaH CUTHO MCeYeH margaHoc
1 mana nyTta nunepka, MCYMCTEHA O CEMKN M
CUTHO MCeYeHa

OTBOpPY M NNNEPKUTE CO CEYEHE NO HUBHATA
JomkMHa u wm3Bagn ™ cemkmute. Ce npxar
nMnepkuTe ce gogeka He UM NOTEMHM Koxara.
CepTyBaj ™M 3a da ce ucnpXaT of CuTe CTpaHu.
CrtaBu v nunepkuTe BO Caj CO Kanak, CTaBu o
KanakoT 3a fga cnotHat u octaBu rm ywte 10
MuHyTM. Ce nynaT a BO Apyr caj ce nogroreysa
NOMHEXOT 3a MUNEepKUTe U ce Aenu Ha 4YeTupu
egHaken pena. Ce nonHat nunepkite u ce
Bankaat BO GpallHO, NnoToa BO U3MaTeHo jajue u
Ha Kpaj noBTOpHO BO ©OpawHo. Ce npxat
NMNEepPKUTE Ha MacnMHOBO Macrno, CBPTYBajku M
ofBpemMe - HaBpeme [a Ce ucnpxar of cute
CTpaHu ce aypu He fobwujat xonTto kadgeasa 6oja u
NOMHeXOoT He ce 3auBpcTu. lNpea ga ce cnyxar ce
uegat og maccrnoto. Ce cnyxatT coO MellaHa
canarta oA KpacTtaBuuM U naTnvLiaHu.
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ARDEI PRAJITI CU BRANZA

Ingrediente:
4 ardei lungi,
50 g de faina si un ou batut,
100 ml ulei de masline.
pentru umplutura : 1 ou batut,
90 g branza alba sau urda sarata,
1/2 pahar de patrunjel maruntit,

1 ardei mic iute, curatat de seminte si taiat marunt.

Ardeii se spala si li se scot semintele. Se
prajesc pana cand se rumenesc. Se intorc ca sa
se poata prdji pe toate partile. Se baga intr-un vas
Cu capac, si se lasa sa se odihneasca in jur de 10
minute. Se decojesc dupa care se pun intr-un alt
vas. Separat se face umplutura si se imparte in
patru parti egale. Dupa ce umplem ardeii cu
umplutura de mai sus, se tavalesc prin faina si se
dau prin oul batut si la sfarsit iar prin faina. Se
prajesc ardeii in uleiul de masline, si se rotesc ca
sa se poata praji in totalitate pana cand ajung sa
aiba o culoare galben aurie si pana cand
umplutura se intaraste. Se scot din ulei Tnainte de
a fi serviti. Se servesc cu salata din castraveti si
rosii.
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Cine suntem noi 2

Asociatia Macedonenilor din Romania a fost infi-
intata Tn anul 2000 ca urmare a initiativei unui grup de
macedoneni inimosi.

Din anul 2001 asociatia noastra este membrad, ala-
turi de organizatiile tuturor celorlalte etnii din Romania,
in Consiliul Minoritatilor Nationale, organ consultativ de
specialitate al Guvernului Romaniei.

Inca din anul infiintirii sale A.M.R. a reusit si
obtina sprijinul etniei macedonene si implicit voturile
necesare pentru a avea reprezentare parlamentara.

La alegerile din anul 2004 sustinerea primita de
catre AMR din partea macedonenilor a fost si mai mare,
etnia macedoneana fiind reprezentatd acum in Parlamen-
tul Romaniei,Camera Deputatilor, de catre Liana Dumi-
trescu, vicepresedinte AMR.

Va puteti adresa dnei. deputat Liana Dumitrescu
atat prin intermediul conducerii filialelor AMR, cat si la
biroul parlamentar din Bucuresti str. Thomas Masaryk
nr. 29 sector 2, telefon 021 - 212. 09. 22, fax. 021 - 212.
09. 23, de luni pana sambata, intre orele 10 - 19 sau la
e-mail-ul: lianadumitrescu2000@yahoo.com sau
lianadumitrescu@cdep.ro.

Care este scopul nostru 2

Scopul A.M.R. este acela de a:
* Reprezenta public, promova si ocroti interesele  et-
niei macedonene din Romania;
* Aprofunda cunoasterea culturii, limbii si istoriei ma-
cedonenilor;
* Apara si largi drepturile individuale ale membrilor mi-
noritatii macedonene din Romania;
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* Intari raporturile de colaborare romano-macedonene.

Care sunt realizdrile noastre ?

Aociatia Macedonenilor din Romania, prin efortul
membrilor sdi, a reusit sa-si concretizeze o parte din te-
lurile sale:

« Infiintarea a 29 de filiale in 11 judete,

* Organizarea de cursuri de limba macedoneana,
 Editarea de publicatii de interes pentru membrii  et-
niei,

* Editarea creatiilor literare ale autorilor de origine ma-
cedoneana,

* Organizarea de expozitii §i manifestari ale artistilor
apartinand etniei,

* Acordarea de premii si burse celor mai merituosi mem-
bri ai etniei,

* Organizarea de seminarii, mese rotunde si dezbateri pe
teme de interes specifice,

* Organizarea de tabere i excursii pentru cei mai meri-
tuosi membri, n special copii si tineri, In Romania si in
Macedonia,

« Infiintarea unei trupe de teatru de copii,

« Infiintarea mai multor ansambluri folclorice - ansam-
blul “Ilinden 2002”, ansamblul “Raze Macedonene”,
ansamblul “Sonte”, ansamblul “Fii Soarelui”.

» Sarbatorirea principalelor evenimente laice si religi-
oase din viata macedonenilor,

* Acordarea de ajutoare membrilor etniei aflati in ne-
voie,

* Dezvoltarea constiintei de etnic macedonean,

* Péstrarea si transmiterea generatiilor tinere a patrimo-
niului traditional macedonean.
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Planuri de viitor

e Continuarea programul de promovare si sprijinire a
artistilor din diverse domenii si in special a copiilor si a
tinerilor talentati,

* Infiintarea unui muzeu etnografic macedonean,

* Organizarea propriului festival folcloric,

* Acordarea de burse nationale si internationale pentru
cei mai merituosi copii i tineri,

* Derularea de programe traditionale pentru  varstinici,

* Implicarea tinerilor in pastrarea si dezvoltarea
mostenirii culturale traditionale,

* Implicarea dumneavoastra in programele si proiectele
noastre aflate in derulare,

* Si multe altele ...

A.M.R.
TN

Sediul central al Asociatiei Macedonenilor din Romania:
Bucuresti, strada Thomas Masaryk, nr. 29, sector 2,
Telefon : 021 - 212.09.22

Fax : 021 - 212.09.23

E - mail : asmacedonenilor@yahoo.com.sg
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